







4.1. Kesimpulan  
1. Faktor-faktor yang berperan penting terhadap karakteristik produk 
adalah fraksi amilosa dan amilopektin, serta interaksi pati dengan 
protein, lemak, dan gula. 
2. Pati tinggi amilosa menghasilkan produk akhir dengan ekspansi yang 
rendah, kokoh dan teksturnya liat. 
3. Pati tinggi amilopektin menghasilkan produk akhir yang ringan, renyah, 
dan ekspansi besar.  
4. Protein, gula dan lemak menurunkan ekspansi produk. 
 
4.2. Saran 
 Sebaiknya digunakan jagung dent kuning sebagai bahan baku 
pembuatan produk ekstrusi karena mengandung kadar pati tinggi 
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